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Rauch- und wasserdampfdurchldssige NahrungsmittelhQIle mit aromatisierter 
Innenfldche 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine rauch- und wasserdampfdurchlSssige 
Nahrungsmittelhulle auf Basis von aiiphatisciiem Poiyamid und/oder alipiiati- 
scliem Copolyamid. 

5 Bel der industriellen und handwerklichen Herstellung von kalt, warm oder Iieil3> 
gerauclierten Roh-, BrOh- und KochwQrsten sowie Schmelz- und Frischicasen 
haben sich CellulosehQIIen. CellulosefaserhQIIen und ColiagenhQIIen sowie ein- 
oder mehrscliichtige. wasserdampfdurchlSssige KunststoffhQIIen auf Basis von 
Poiyamid und in Verbindung mit anderen Kunststoffen bewShrt. 

10 

Insbesondere bei RohwOirsten ist man auf die Verwendung von wasserdampf- 
durchlSssigen HCillen angewiesen, urn bei der Reifung zur Absenl^ung des 
Geiialtes an freiem Wasser in der Wurstmasse einen Abtroc!<nungsproze(l zu 
ermdglichen. Der Wasserverlust lonn 0,5% bis 50 %, bezogen auf das 

1 5 Anfangsgewiciit der Wurst, betragen. Bei der Saiamireifung ist fc)eispielsweise ein 
Gewiclitsveriust von efwa 23 bis 26 % nach 10 Reifetagen Qblicli, was lioch- 
permeable l-IQIIen voraussetzt. Weiterliin lassen lierl(5mmliche KunststoffhQUen 
keinen Kaltraucli (dieser hat eine Temperatur von etwa 20 bis 35 °C) und nur 
geringe Mengen HeiUrauch (ca. 70 bis 80 "C) durch. Die Kaitraucherung Ist bei 

20 Roliwurstsorten jedocli ein Standardverfaliren. Der RSuclierungsprozeli kann 
sicli je nach Verfahren von 20 min bis zu mehreren Tagen hinziehen. 

Beim RSuchern wird enlweder der innerhalb einer geschlossenen Kammer 
(Rauchkammer) erzeugte oder in diese Kammer eingeleitete Rauch zu der 
25 hgngenden Wurst bzw. ^rkulierend Qber das R3uchergut gebracht. Alternativ 
dazu kann eine FIQssigrauchlOsung innerhalb der Kammer vemebelt werden. 

Um ein gleichm^llig gutes R^ucherergebnis zu enreichen, mOssen die WQrste 
aufgehangt werden, darait sle von alien Seiten-dem -Rauch zugSnglich sind. Um 
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eine gleichmdiiige Rauchfarbe und Raucharoma zu erhalten, dQrfen sich die 
WUrste nicht berQhren und konnen auch nicht liegend gerauchert werden. 
Typisch dabei ist, daQ> WQrste bzw. Wurstketten auf sogenannten RauchstOcken 
h§ngend in falirbaren Gestellen in die R3uclierkammem verbracht werden. Die 
5 Wurst liangt dabei an einereigens im VerscliluBclip angebracliten Halteschlaufe. 

Das Aufhangen auf die Rauchst5cke erfolgt von Hand oder maschinell. Die 
RauclistSckeselbst konnen nurmanuell in den Rauchwagen eingehangt werden. 
Nach dem RauclierprozeR wird die Wurst von anhaftenden Rul^partikeln gereinlgt 
10 und getrocknet Durch fiolien Trocknungsschrumpf kann jedoch Ol am Ciip aus- 
treten, so da& die Wurst mit einem Fettfllm Qberzogen ist. Dies wird von der 
fleisciiverarbeitenden Industrie seit langem als Nachteil und liygienisclies Risiko 
betrachtet. 

15 Nach der Trocknungsphase werden die RauctistScke aus dem Rauchwagen 
genommen, und die Wurst wird von den Rauchstocken abgestreift. Die Wurst- 
ketten werden zu einzelnen Wursten zerschpitten und danach verpackt, wobei 
die i-iSngeschiaufe vor der Verpackung entfemt werden muli. 

20 Das Rduchem ist allgemein sehr arbeitsintensiv und verteuert die Herstellungs- 
kosten. Der Betrieb von R3ucherkammem unterliegt der gesetzlichen Aufsicht 
mit Schwerpunkt auf Emmisionsschutz sowie Brandschutz. RSiucherkammem 
und die zum Rauchem verwendeten Werkzeuge (Rauchwagen und Rauchst6cke) 
mussen unter Einsatz von chemischen Reinigungsmittein regelma&ig unter 

25 hohem Arbeitsaulwand und hohem Personaleinsatz gereinigt und instand- 
gehalten werden. Alternativen zur Vereinfachung des Raucherprozesses unter 
Verzicht auf Raucherkammern werden immer noch gesucht 

Zum Obertrag von Rauchgeschmack und -geruch auf Wurstwaren gibt es neben 
30 den Verfahren der traditionellen RSiucherung und der Raucherung mit Hiife von 
FIQssigrauch die iVIdgiichkeit, WursthUlien direkt mit FlUssigrauch zu imprdg- 
nieren. imStand derTechniksind altemativrauch-undwasserdampfdurchldssige 
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PolymerhQIIen beschrieben, die rSucherbar sind, oder rauch- und wasser- 
dampftjndurchiasslge PolymerhOllen, die mit FIQssigrauch impragniert werden 
Ic6nnen. 

HOIIen for ungerauclierte Wurstwaren werden lieute in groBem Umfang aus 
themnoplastisclien Kunststoffen liergestellt. Obliciie Kunststoffe sind Poiyamide, 
Polyester und Vinylcliiorid-Copolymere. Die HQIIen l<6nnen ein- oder meiir- 
scliiciitig iiergesteljt werden. In den meiirscfiiciitigen Hullen sind haufig noch 
Scliicliten aus Polyolefin vortianden. Der entsciieidende Vorteil dieser HQIIen liegt 
in der technisch relativ einfachien und l^ostengiinstigen Herstellung. HQIIen aus 
thermoplastischem Kunststoff haben in der Regel eine Wasserdampfdurch- 
lassigkeit (WDD) von etwa 3 bis 20 g/m^ • d. Wurstwaren in einer solchen HQIIe 
verlieren bei der Lagerung deutlich weniger an Gewlcht. Derartige HQIIen, etwa 
aus Polyamid, sind in der Regel nicht rauchdurchldssig und kOnnen daher nicht 
fQr die Herstellung von Wurstsorten eingesetzt werden, die gerauchert werden. 

Es ist weiterhin bekannt. schlauchfOmiige NalirungsmittelhQIIen, speziell Wurst- 
hQllen, auf der AuBen- oder Innenseite mit FIQssigraucli zu besohichten bzwi zu 
impragnieren. Beschlchtungen auf der AuBenseite lassen sicli verfahrenstecii- 
20 nisch einfacher durchifQIiren. Die Bestandteile des FIQssigrauchs mQssen dann 
jedocli durch die HQIIe hindurcliwandern, urn dem Brat die typisciie Farbe, das 
Aroma und den Geschmack von Gerauchertem zu verlelhen. Vielfach beschrie- 
ben sind von auBen mit FIQssigrauch impragnierte CellulosehQIIen. HQIIen aus 
anderem Material sind dafQr haufig nicht durchiassig genug. Das gilt fQr ein- 
25 schichtige, ganz besonders aber fQr mehrschichtige KunststoffhQIIen. Diese 
kOnnen allenfalls auf der Innenseite mit FIQssigrauch behandeK werden, was 
jedoch regelmaBIg daran scheitert, da& der FIQssigrauch nicht ausreichend haftet 
und zu Tropfen zusammeniauft, bevor er angetrocknet ist. Ein Ansatz zur L6sung 
dieses Problems ist in der DE-A 196 08 001 beschrieben. Er besteht darin, den 
30 FIQssigrauch auf eine entsprechend zugeschnittene Flachfolie aufzubringen, die 
dann so zu einem Schlauch geformt wird, daS die mit FIQssigrauch beschichtete 
Seite nach innen weist. AnschlieBend wird der Schlauch durch HeiSslegeIn 
"danefhaft geschlosseh, wodurch er eine LShgsriaht erhdit. Das Aufbringen des 
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FIQsslgrauchs und das Herstellen des Schlauchs erfolgen prakBsch unmlttelbar 
vor dem BefQIIen mit WurstbrSt. EIn Raffen des gesiegelten Schlauchs entfallt 
damlt. Das Verfahren erfordertjedoch technisch aufwendlge und entsprechend 
teure Vorrichtungen. 

In der WO 97/36798 ist eine heiBschrumpfende, flachige oder schlauchfermige 
NahrungsmittelhQIle beschrieben, die innen eine Schicht aus einem Copolymer 
und einem Lebensmittelzusatzstoff enthSlt. Das Copolymer enthSIt praktisch 
wasserunldsllche und hygroskopische Segmente. Als Lebensmittelzusatzstoff ist 
auch FIQssigrauch offenbart, der von der HQIIe auf deren Inhalt Qbertragen wird. 
Als Problem hat sich jedoch enwiesen, da& die Innenseiten miteinander 
verkleben. Das ist besonders dann der Fall, wenn die HQIIe in autgerollter Oder 
aufgestockter Fomn fur langere Zelt gelagert wird. 

15 Eine ganz ahnliche Schrumpffolle Ist auch In der WO 98/31731 offenbart. Hier 
bestehtdie Innenbeschichtung aus einem Gemisch mit (i) einem Addrtiv, bei dem 
es sich um einen Aromastoff, einen Gemchsstoff, einen Farbstoff, ein anti- 
mikrobielles Mittel, einen Chelatbildner und/oder ein geruchsabsorbierendes 
Mittel handelt, (ii) einem Polysaccharid oder Protein als Bindemittel und (iii) einem 

20 Vernetzer, der mindestens zwei Carbonylgmppen aufweist. Das Additiv kann u.a. 
FIQssigrauch sein. Innenbeschichtete Schlauchfolien werden dabei aus den 
entsprechenden Flachfolien hergestellt. Die Beschichtung selbslerfolgtmltelner 
Walze. Dabei werden die Rander nicht beschichtet. Die Flachfolie wird dann zu 
einem Schlauch geformt und die Obereinander gelegten Render der Folle durch 

25 HelQsiegeln fest verbunden. Die so erhaltene HQIIe wird gerafft und an einem 
Ende mit einem Clip verschlossen. Anschlie&end wird die HQIIe mit einem 
Fleischprodukl gefOllt und erhitzt. Dabei wird das in der Innenschicht der HQIIe 
vorhandene Additiv auf das Flelschprodukt Qbertragen. Allerdings verkleben die 
Innenseiten der HQIIe nach dem Raffen haufig miteinander, so daB beim Ent- 

30 raffen die Innenschicht beschadigt wird. 

In der JP-A 139401/2000 ist eine Folie beschrieben, mit der sich eine Nahrungs- 
mittelfarbe auf Wurstbrat, Schinken oder Shnliche Lebensmitlel Qbertragen ISBt. 
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Erreicht wird das mit einer Beschlchtung, die neben dem Lebensmittelfarbstoff 
noch einen eBbaren Welchmacher, wie Glycerin, Sorbit oder Propylenglykoi 
enthait. 



5 In der EP-A 1 39 888 ist ein Verfiahren zum Rauchem von Lebensmittein in einer 
Hulle aus alipliatischiem Polyamid offenbart. Das Polyamid nimmt mindestens 
3 Gew.-%, bevorzugt mindestens 5 Gew.-% an Wasser auf. GerSuchert wird 
daher in Gegenwart von Wasser Oder Wasserdampf, was eine Idimageregelte 
R3ucherl<ammer erfordert. 

10 

Gegenstand der DE-A 198 46 305 ist eine BanierehQIle aus einem Kunststoff- 
material. die auf der Innenseite eine Lage aus einem saugfahigen i\/laterial 
(Gewebe, Gewirl<e oder Gestricke) aulweist, das mit Farb- oder Aromastoffen 
getrSnl^ ist. Beim Kociien oder Brdiien werden die Farb- oder Aromastoffe auf 

15 das von der HQIIe umschiossene Lebensmittel Qbertragen. Die Verbindung der 
Innenlage mit der benaclibarten Lage der Hiille erfoigt aligemein durcli einen 
Kleber. Die Barriereliulie seibst besteiit beispielsweise aus Polyamid- und Poly- 
ethylenschlcliten. Schlauclif6rmige HQIIen werden aligemein aus entsprechenden 
Flachfolien durch HeiRsiegeln oder Kleben hergestellt. Im Bereicli der Siegelnaht 

20 wind der Farb- oder Aromastoff ofbmals unglelchmaiiig Qbertragen. Auch zeigen 
gesiegelteodergeklebte HQIIen hSuflg einen ungieichmaRigen Schrumpf. Dann 
zeigt sich nach dem BrQhen oder Kochen der Wurst in den Nalitberelchen eIn 
unenwQnschter Geleeabsatz zwischen HQIIe und Wurstbrat. 

25 Eine auf der Innenseite mit einer Miscliung aus FIQssigrauch und einem Br§u- 
nungsmittei impragnierte mehrschiclitige KunststoffliQIle ist in der DE-A 
101 24 581 beschrieben. Sie umfaBt jeweils eine Scliicht auf Basis von aliphati- 
schem Polyamid auf der innen- und AuBenseite sowie eine zentrale wasser- 
dampfsperrende, gegebenenfalls auch sauerstoffspenrende Schlcht. Diese 

30 mittlere Bamereschicht besteht beispielsweise aus Polyethylen oder Ethylen/ 
Vinylalkohol-Copolymer. Die FIQsslgrauchmischung soli mindestens 5 Tage lang 
auf die Innenseite einwirken, bevor die HQIIe gewassert und gefQIlt wird. 
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Alle bekannten HQIIen mit einer Innenlage Oder Innenbeschlchtung, die einen 
Qbertragbaren Nahrungsmlttelzusatzstoff enthait. haben den Nachteil, deli sich 
die Haftung der Schlcht nicht In dergewQnschten Welse einstellen iadt. Die Folge 
einer zu geringen Haflung ist, daB die Wurst zur Geleebildung neigt und daR die 
Beschlchtung beim Konfelrtionieren (bel Schiauclifolien ubiichenrt/eise durch 
Raffen und/oder Wenden) RIsse zeigt oder gar abplatzt. Die HQlie ist dann nicht 
mehr venwendbar. Bel einer zu starl<en Haftung werden Farb-, Aroma- Oder 
Geschmacl<sstoffe nicht in ausreichendem Ma&e auf das Lebensmittel 
Ubertragen. 

EIne rSucherbare Folie zur Verpackung von Lebensmlttein ist In der EP-A 
217 069 beschrieben. Sie umfaUt mindestens eine Schlcht, die aus einem 
Gemisch von Polyamld. einem EthylenA/inylailcohoi-Copolymer (EVOH) und Poiy- 
olefin besteht, wobel die Bestandteile der Schicht in einem bestimmten Gewichts- 
verhaitnis stehen. Die Schicht hat eine Wasserdampfdurchl§ssigl<eit von weniger 
als 40 g/m^ • d be! einer Temperatur von 40 °C und einer relativen Luftfeuchte 
von 90 %. Unter Ubiichen Bedingungen istdamit Icein zufriedenstellender Rauch- 
durchgang zu erwarten. 



Eine wasserdampf- und rauchdurchlassige NahrungsmlttelhQIle auf Basis von 
Polyamld Ist auch In der WO 02/078455 offenbart. Die HOIIe besteht aus einer 
IVIatrix aus allphatlschem Polyamld oder aliphatischem Copolyamid und einer 
dlspersen Phase aus einer nieder- oder hochmolekularen hydrophilen Kom- 
ponente, wie Poiyvinylpyrrolidon, Polyacrylamid. 

Es bestand daher die Aufgabe. eine fQllfertig geraffte NahrungsmittelhQIle aus 
einem themioplastischen Gemisch vorzulegen. bei der die zum Rfluchem 
vorgesehenen WQrste oder Wurstketten nicht mehr In einer RSucherkammer 
aufgehSngt werden mQssen und bei der sich wShrend der Relfephase kein Ol- 
oder Fettaustritt zeigt. Dabel sollen die Vortelle von rauch- und wasserdampf- 
durchiasslgen sowie -undurchlSsslgen PolymerhQIIen kombiniert werden und 
somit filr die Herstellung von Roh-, BrClh- und KochwQrsten geeignet sein. 
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GelSst wunde diese Aufgabe durch eine rauch- und wasserdampfdurchiassrge 
NahrungsmittelhCllle aus einem Gemisch auf Basis von Polyamid oder 
Copolyamid. die dadurch gelcennzeichnet ist, dafi sle auf der dem Nahmngsmittei 
zugewandten Seite mit FIQssigrauch impragniert ist. Die HUlle ist bevorzugt eine 
schlauchfannige HQIIe, besonders bevorzugt eine nahtlose schlauchfarmige 
HQIIe. 

Die HQIIe (vor der Impragnlerung mit dem FIQssigrauch) besteht aus einem Ge- 
misch, das a) mindestens ein aliphatlsches Polyamid und/oder aliphatisches Co- 
polyamid (nachfolgend bezeichnet als aliphatisches (Co)Polyamid) sowie b) min- 
destens ein thermoplastifizlerbares, anderes Polymer oder Copolymer umfaUt. 
Geelgnete Polyamide bzw. Copolyamide sind Polycaprolactam (PA 6), Polyhexa- 
methylenadipamid (PA 6,6), Polyblend oder statistisches Copolyamid aus PA 6 
und PA 66 (PA 6/6.6), PA 11. PA 12, Polytetramethylenadipamid (PA 4,6), PA 
6.10, Copolyamide aus e-Caprolactam und (o-Laurinlactam (PA 6,12), Copoly- 
amide aus PA 6 und PA 12 (PA 6/12). Das (Co)Polyamid bildet eine zusam- 
menhangende (kohSrente) Piiase, d.h. eine Matrix. Die themioplastifizierbaren 
weiteren (Co)Polymere bilden dann die disperee Phase. 

Von den Polyamlden und Copolyamiden sind diejenigen besonders geelgnet, die 
mindestens 3 %, bevorzugt mindestens 5 % ihres Gewichts an Wasser auf- 
nehmen kfinnen. Der Anteil der Komponente a) betragt allgemein 40 bis 90 
Gew.-%, bevorzugt 45 bis 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 50 bis 75 Gew.-%, 
jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des Gemisches. 

Das thennoplastifizierbare weitere Polymer oder Copolymer ist bevorzugt ein 
heterofunktioneiles Polyamid. insbesondere ein Polyetheramid, Polyesteramid, 
Polyetheresteramid oder Polyamidurethan. Die heterofunktlonellen Polyamide 
sind allgemein Blockcopolyamide, die neben (Co-)Polyamldbl6cken noch 
Polyetherblficke, PolyesterblScke und/oder Polyurethanbldcke aulwelsen. Das 
weitere (Co-)Polymer kann welterhin ein a-Olefin/Vinylacetat-Copolymer (das a- 
Olefin IstbeyorzugtEthylen, Prppylenoderl-Butylen; ein besonders bevorzugtes 
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Copolymer ist eln EthylenA/inylacetat-Copolymer), efn partiell Oder vollstSndlg 
verseiftes EthylenA/inylacetat-Copolymer (d.h. es kann auch ein Ethylen/Vlnyl- 
alkohol-Copolymer mit einem entsprechenden Verselflingsgrad sein), eln partiell 
odervollstandig verseiftes Polyvinylacetat, eln Polyestemrethan, eln Polyether- 
5 urethan, eln Polyester-ether-urethan, ein Poiyalkylenglykol (insbesondere eln 
Polyethylenglykol. Polypropylenglykol oder ein Copolymer mit Polyethylen- 
und/oder Polypropylen-Einheiten und Einheiten von anderen Monomeren), ein 
Polyvinylpyrrolidon oder ein Copolymer mit Vinylpynrolldon-Einhelten und 
Einheiten von anderen a.p-olefinisch ungesdttigten Monomeren, eln 
10 (Co)Polymer mit N-Vinyl-alkylamld-Einhelten (belsplelswelse Poly(N-vlnyl- 
fomiamld) oder Poly(N-vlnyl-acetamld)) oder eln (Co)Polymer mit Einheiten von 
a,p-unges§ttigten CarbonsSuren oder a,3-ungesattlgten Carbonsaureamiden, 
insbesondere mit Einheiten von (Meth)acrylsaure und/oder (Meth)acrylamid, sein. 

15 

Die Komponente b) ist besonders bevorzugt ein wasserlosliches, organlsches 
Polymer, das unter der Einwirkung von Wasser oder Wasserdampf quillt. Als 
„wasserl6slich" werden im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung 
Polymers bezeichnet, deren LOslichkeit in Wasser von 80 °C mindestens 20 g/l 
20 betragt. Polyvlnylalkohol (PVAL) zShlt zu diesen wasserlOsllchen Polymeren. 
Besonders bevorzugt davon Ist wiederum eln PVAL mit eInem Molekulargewicht 
Mw von 10.000 bis 50.000 und einem Verseifungsgrad von 75 bis 98 %. 

Der Antell der Komponente b) betragt allgemein 1 0 bis 60 Gew.-%, bevorzugt 20 
25 bis 55 Gew.-%, besonders bevorzugt 25 bis 50 Gew.-%, jeweils bezogen auf das 
Gesamtgewicht des themnoplastischen Gemlsches. 

Das Gemisch kann darQber hinaus weltere organische oder anorganische 
FUllstoffe enthalten. Geeignete anorganlsche FQIIstoffe sind belsplelswelse 
30 Quarzpulver, TItandioxld, Talkum, Glimmer und andere Alumosllikate. Glasstapel- 
fesem und andere MIneralfasem oder MIkroglaskugeln. Bevorzugte organische 
FQIIstoffe sind Polysaccharide, Insbesondere Starke, Cellulose (Insbesondere in 



wo 2005/002848 



PCT/EP2004/007408 



-9- 

Form von Cellulosepulveroder-kurzfasem), Exo-Polysaccharide (Insbesondere 
Carageenan, Locust bean gum Oder Guar gum) und Polysaccharid-Derivate (wie 
vemetzte Starke, Starkeester, Cellulose-ester oder -ether Oder Carboxyalkyl- 
celluloseether). Der Anteil des FQIIstoffs betragt allgemein nicht mehr als 40 
5 Gew.-%, bevorzugt 1 bis 25 Gew.-%, besonders bevorzugt 2 bis 15 Gew.-%, 
jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des thermoplastischen Gemisches. 

Schllelilich kann das Gemisch noch Qbliche Additive, wie Farbstoffe oder 
Farbpigmente enthalten. 

10 

In einer besonderen AusfOhrungsfbmi ist die HQIIe mehrschlchtlg. Die Innere, d.h. 
die Schiclit, die mit dem Lebensmittel In Kontakt tritt, hat dabei die beschriebene 
Zusammensetzung. Die weiteren Schlchten bestehen bevorzugt aus - In der 
Regel allphatlschen - Polyamlden (z.B. PA 6), gegebenenfalls abgemischt mit 
15 weiteren, entsprechend wasserdampfdurchl&sslgen Poiymeren. 

Die aus dem themnoplastischen Gemisch hergestellte NahrungsmittelhQIle kann 
elne Flach- oder Schlauchfoiie sein. Sie ist allgemein einschichtlg. Schlauch- 
follen, insbesondere nahtlose Schlauchfollen, sind dabei bevorzugt. 

20 

Die Wasserdampfdurchiasslgkeit (WDD) - bestimmt gemSB DIN 53 122 - der 
erfindungsgemSBen ein- oder mehrschichtigen HQIIe betrSgt allgemein 
mindestens 30 g/m^ d, bevorzugt 60 bis 500 g/m= d, besonders bevorzugt 80 bis 
300 g/m^ d, bei einer einseitigen Beaufschlagung der HQIIe mit Luft,. die eine 
25 Temperatur von 23 °C und eine relative Luftfeuchte von 85 % aufweist. 



Die erflndungsgemaSe Hulle Ist bevorzugt biaxial verstreckt und themiofixiert. 
Die Thermbfixierung wird dabei vorteiihaft so durchgefQhrt. daR ein Restschrumpf 
verbleibt. Er bewirkt. daB die HQIIe fest und faltenfrel am FQIIgutanllegt, und zwar 
auch dann, wenn die Wurst gebrQht oder gekocht und anschlleBend wieder 
abgekQhIt wurde. Der Restschrumpf betragt in der Regel wenlger als 20 % In 
Langs- und Querrichtung. Dabei wurde an einer Probe die Anderung in LSnge 
und Breite nach 20 min Enwamien In einem Wasserbad von 80 'C bestimmt. 
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Geeignete raueh- und wasserdampfdurchlSssige HQIIen, jedoch ohne FIQsslg- 
rauchimpr§gnierung, sowie Verfahren zu deren Herstellung sind den aiteren, 
jedoch nlchtvorverSffentlichten Anmeldungen DE 103 02 960 und DE 103 20 327 
offenbart. 

5 

Die Impragniemngslosung wird fein auf der HQIIenoberfiache verteilt, so daR sie 
zu einem wesentlichen Tail in die HQIIe eindiffundiert und beim Legem oder 
Reifen gieichmadlg an das in der HQIIe befindllche Nahrungsmittel abgegeben 
werden kann. Die lmpr§gnierung erfolgt zwecl<mallig durcli AufsprOlnen der 

1 0 impragniemngslosung walirend des Raffens der HQIIe mit Hilfe eines SprQhdoms. 
Die LOsung ist allgemein eine wdKrige Losung. sie entliait zwecl<ma&ig jedoch 
noch Substanzen, die die Oberfl3chenspannung herabsetzen und so einen 
besonders gleichmSKigen Verlauf derauligesprQhten LOsung bewirlcen. Geeighet 
dafOr sind beispielsweise Polyole, wie Ethylenglylcol oder Propan-1,2-diol. Sie 

15 vemriindem gleichzeitig die Wasseraktivitat (d.h. den aw-Wert) und wirken so 
gleichzeitig bakterizid oder zumindest bakteriostatisch und funglzid. Eine 
baktericide und fungicide Wirkung kann auch durch para-Hydroxy-benzoesaure- 
(Ci - C6)alkylester und deren Saize erzielt werden. Besonders zu nennen sind 
hier pa/a-Hydroxy-benzoesau remethyiester-Na-saiz und pa/a-Hydroxy-benzoe- 

20 saurepropylester-Na-salz sowie Gemische davon. Der Anteil an pa/a-Hydroxy- 
benzoesaurealkylester(n) und/oder deren Salzen betragt allgemein etwa 0,5 bis 
2,5 Gew.-% bevorzugt 0,8 bis 2,0 Gew.-%, jeweils bezogen auf das Gesamt- 
gewicht der zum Impragnieren eingesetzten FIQssigrauchlOsung. 

25 Der FIQssigrauch selbst kann ein saurer (insbesondere ein natQriicher), ein 
neutraleroderein aikalisch gestellter FIQssigrauch sein. Gegebenenfalls sind ihm 
Teerbestandteile entzogen. Ein saurer FIQssigrauch ist allgemein bevorzugt, da 
er ein besonders intensives und typisches Raucheraroma und einen unver- 
faischten Rauchergeschmack bewirkt. Gegebenenfalls enthait der FIQssigrauch 

30 weitere Zusatze, insbesondere viskositatserhohende Stoffe (wie Carboxymethyl- 
cellulose, CMC) und/oder Stoffe, die die Brathaftung beelnflussen (wie Lecithin, 
Alginat oder Silikondle). 
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Eine besonders geeignete Ldsung besteht aus handelsObllchen Rauch- 
kondensaten, z.B. aus 1 0 bis 80 Gew.-% ©Enviro 24 (von Red Arrow, Wisconsin, 
USA), 10 bis 30 Gew.-% 1,2 Propandiol und 0 bis 80 Gew.-% Wasser. Sle wird 
als SprilhlOsung Qberdie InnendornbesprQhung einerRaffmaschine aufgebraclit. 
5 Die LOsung dient gleiciizeitig zum Vorwassern der HOIIe und zum Obertrag des 
Raucliaromas. Danacli ist die Hulle oline Lagerzeit/Wartezeit direlct nach dam 
Auftrag an der Raffmascliine einsatzfaiiig. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist demgemaii auch eine erfindungs- 
gemaUe HQIIe, die in geraffier Form vorliegt, d.h. als sogenannte Raffraupe. FQr 
0 Transport oder Lagerung wird die Raffraupe zweclcmaiiig mit einer wasserdampf- 
dichten SchutzhQIle umgeben. In einer besonderen AusfQhrungsform wird die 
HQIIe verkranzt, bevor sie mit der FIflssigrauch-LOsung impragniert wird. Mit 
einem solchen Kranzdamri lassen sich belsplelswelse ringfOmnige WQrste 
herstellen. 

5 

Wurstketten oder die vereinzelten WOrste konnen zur Abtrocknung und Reifung 
direkt in einem Auffangbehaltnis abgelegt werden. Die erfindungsgemSlie HQIIe 
bietet also den besonderen Vorteil, da& RSucherfarbe und -aroma auch dann 
gleichmaiilg Qbertragen werden, wenn die WQrste nicht aufgehSngt sind, sondem 
;0 auf einer Unterlage liegen. Das Aufhflngen der WQrste bzw. Wurstketten be- 
deutet einen zusatzlichen Arbeitsschritt, der nur per Hand bewerkstelligt wetden 
kann. Die Wursthersteller sind daher bemQht, diesen Verfahrensschrltt zu 
vermeiden. 

5 Gegenstand der Erfindung ist schlieUlich aucli ein Verfahren zur Herstellung 
eines gerauciierten Nahrungsmittels in einer wasserdampf- und rauohdurch- 
lasslgen, schlauchfamriigen HQIIe. Das Verfahren umfaBt die folgenden Schritte: 

Bereitstellen einer fQIIfertigen schlauchfSnnigen HQIIe, 
0 - FQIIen der HQIIe mit einem Nahrungsmittel, bevorzugt mit WurstbrSt, 
insbesondero mit RohwurstbrSt, 
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Verschlieden der HDIIe, beispielsweise mit einem Metall- Oder Kunststoff- 
Clip Oder durch Garnabbindung und 
Lagem der gefQIIten HQIIe. 

Das Verfahren ist dadurch gekennzelchnet, dali eine auf der Innenseite mit 
FIQssigrauch impragnierte HQIIe gemaB der vorliegenden Erfindung eingesetzt 
wlrd. Dadurch kann das Nahrungsmittei in vorteilhafter Weise in der HQIIe 
abtrocknen und relfen. Raucherfarbe, -aroma und -geschmack warden 
gleichzeitig auf das Nahrungsmittei ubertragen. 

In dem erfindungsgemd&en Verfahren ist keine Rgiucherung in einer RSucher- 
kammer oder eine zusatzliche Behandlung mit Kait-, Warm- oder Heidrauch 
erforderlich. Falls gewQnscht, ist das jedoch prinzipiell mdglich. 

Mit dererfindungsgemaiien HQIIe konnen nicht nurgeraucherte WQrste, sondern 
auch geraucherter KSse hergestellt werden. 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur illustration der Erfindung. Prozente sind 
darin Gewichtsprozente, soweit nicht anders angegeben oder aus dem 
Zusammenhang erslchtlich. „Gt" stehtfQr „Gewichtsteil(e)". Die Bestimmung des 
Farbeindrucks erfolgte durch farbmetrische ly/lessungen unter Zugrundelegung 
des CIE-L*, a*, b*-Farbraums. Die Helligkeits- und Farbwerte L*, a* und b* 
wurden wie folgt bestimmt: 



Mefigerat: 
Prlnzip: 
Normierung: 
Beleuchtung: 

l\/le(lprinzip: 
MeHgeometrie: 



ChromaMeter CR 400 der Firma Minolta Co., Ltd., Japan 
Farbraum nach CIE (Commission Internationale d'Eclairage) 
DIN 5033, Teil 3 

D65 (Nonnallicht C mit UV-Antell, dem Tageslicht ent- 

sprechend) 

spektral 

10 ° zur Hauptreflexionsachse (= „Normbeobachter") 
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Der Begrlff „Was8eralctlvitat" (= SvyrWert) entsprlcht anderen Bezeichnungen, wie 
Glelchgewichtsfeuchtigkeit, Wasserpotentlal usw. und wird als Verhaitnis des 
voriiegenden Wasserdampfdrucks In einem Substrat (z.B. Flelsch) zum maximal 
mdglichen Wasserdampfdruck bel der glelchen Temperatur ausgedriickt. Steht 
ein Substrat Im hygroskoplschen Gleichgewlcht mit der umgebenden Luft, kann 
die Wasseraktlvitat auf die relative Luftfeuclite bezogen werden, wobei die 
Wasseraktivitat 1/100 des Werts der relativen Luftfeuchte betrSgt. Der aw-Wert 
wurde in den nachfolgenden Beispielen durch einen mechanischen aw-Wert- 
Messer der Lufft GmbH. Fellbach-Schmieden) bestimmt. 

pH-Werte wurden ermlttelt mIt eInem MeUgerat WTW 537 und einer Elektrode 
©Sentlx Sp (Elnstich pH-Melikette fQr Messung von Flelsch, Obst, Kase usw.) der 
WIssenschafUich-Technischen Werkstatten GmbH & Co. KG, D-82362 Weilhelm. 



15 Beispiel 1 (durchiassige HQIIe^ 

Bine einschichtige, rauch- und wasserdampfdurchiassige, schlauchfarmige 
PolymerhQIle wurde mit Hllfe eines Einschnecken-Extrudere und eIner RingdQse 
hergestellt aus eInem Gemlsch aus 

68 % Polyamid 6/12 (VerhaitnIs 80 : 20 Gt) mIt eInem Schmelzvolumenlndex 
(MVI) von 50 ml/10 min (gemessen bei 275 "C unter 5 kg Last); ©Grilon 
CR9 HV der Ems-Chemie AG, Schweiz. 
30 % eInes Compounds aus 20 Gt Polyethylenglykol mit einem mittleren 
Polymerisatlonsgrad von 300 (©Genapol PEG 300), 10 Gt Glycerin und 
3 Gt Wasser und 

2 % eines Masterbatciis aus Calclumcarbonat und PA 6 (Gewichtsverhaitnis 
50 : 50 Gt; HT-MAB-PA9098 der Fa. Treffert). 

Die Hfllle wurde biaxial verstreckt und thenmofixlert, wie in der DE 103 02 960, 
beschrleben. Die HQIIe hatte danach eine Wandstarke von 25 |jm. 



20 



25 
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Sie wurde dann auf einer Rafirnaschine gerafft, wobei Qber den Raffdom eine 
L5sung aus 



30% Wasser. 
5 10% 1 ,2 Propandiol und 
60% FiUssigrauch 



aufgesprOht wurde. Die BesprQhungsmenge wurde mit einem Rotameter auf 
15 l/h eingestellt. Die Gewlclitszunaiime der HQIle betrug dabei etwa 25%. Die 

10 HQIle wurde unmittelbar danach mit Teewurstbrat, d.h. einem Rohwurstbrdt, 
gefiiillt. Bereits beim FQIIprozed wurden die WQrste vereinzelt und direlct in einem 
Auffangbehditnis abgelegt. Nach einer Wartezeit von 48 Stunden unter Icontroi- 
llertem Klima von 85 bis 90 % r.F. und 22°C sank der pH-Wert des Wurstbrats 
von 5,8 auf 4,8 ab. die Wurst rdtete urn und der a^- Wert sank von 0,98 auf 0,93. 

15 Die Wurst liatte sicli in ilirer Konsistenz gefestigt. Die Wurstmasse war nach 
einer Reifezeit von 72 Ii gieiciimaiiig mit einer Rauclifarbe eingefarbt, das 
Raucharoma deutiich wahmelimbar. 

Beispiel 2 fVeraleichsbeispiel: wasserdampfundurchiassiae HQIle) 
20 Eine einschichtlge, fUr IRauch und Wasserdampf undurchlSssige, schlauch- 
fOrmlge, bia)dal verstreckte und thennofixierte NahrungsmHtelhQIle, hergestellt 
aus einem Gemlsch aus 79,6 % PA 6. 10 % Copolyamid PA 6I/6T, 10 % 
Ethylen/MethacrylsSure-Copolymer und 0,4 % Glimmer (wie im Beispiel 1 der EP 
0 550 833 beschrieben), wurde zu einer Raupe gerafft. Die niclit weiter vor- 
25 gewasserte PolymerhOlle wurde wie in Beispiel 1 beschrieben mit FIQssigrauch 
impragniert, wobei sie etwa 7% an Gewicht zunahm. Sie wurde dann wie 
beschrieben mit Teewurstbrat gefQIIt. Nach einer Wartezeit von 48 h sank der pH 
Wert des BrSts von 5,8 auf 4,0, die Wurst r6tete um, der aw-Wert blieb stabil bei 
0,98. Die Wurst konnte Jedoch nicht ausreichend abtrocknen und reifen, so dall 
30 die Wurst nicht die gewQnschte Konsistenz aufwies. Au&erdem war der 
FarbObertrag sehrvlel geringer, erkennbaran dem hOheren L*-Wert. 
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BeisDiel 3 fyerqleichsbefepiel: Kaltraucheruna^ 

Eine HQile gemSH Beispiel 1 wurde nur mit Wasser (d.h. nicht mit FIQssigrauch) 
besprtiht und nahm dabei urn ca. 25 % an Gewicht zu. Sie wurde m'lt Tee- 
wurstmasse befUllt und anschlie&end hdngend einem Kaltrauchverfahren unter- 
5 zogen, danach 48 h lang gelagert und noch etwa 18 h lang gerauchert, Der pH- 
Wert der Wurst von sank von 5,8 auf 4,5 ab. Die Wurst rStete urn, und der 3,^- 
Wert sank von 0,98 auf 0,92. Die Wurst hatte sich in ihrer Konsistenz gefestigt. 

Rauclifarbe an der Wurstoberfl3ciie wurde im Vergieioh zum Kern der Wurst 
10 durch L*. a*, b*-Messung bestimmt. Sduregehalt und Rauchlntensit3t Im 
Vergleich mit einer lierkOmmlich hergestellten Wurst wurden sensorisch bewertet. 



Das Ergebnis der PrOfungen ist in folgender Tabelle dargestellt: 



15 



Bei- 
spiel 


L*-Wert 


a*-Wert 


b*-Wert 


Geschmack 


Ober- 
fiache 


Kern 


Ober- 
flgche 


Kern 


Ober- 
fi3che 


Kern 


1 


50.3 


65,7 


21,5 


13.1 


32,5 


17,5 


sehr gut, typl- 
scher RSuciier- 
geschmack 


2 


62,6 


66 


14,2 


12,6 


21,2 


15,8 


unbefriedigend 


3 


52.5 


66.2 


20,4 


14.3 


36,8 


17,1 


typisclier 
Rduclier- 
gesdimack 



PCT/EP2004/007408 



-16- 

PatentansDrtiche 

Rauch- und wasserdampfdurchiasslge NahmngsmlttelhQIle aus einem 
Gemisch auf Basis von Polyamid oder Copolyamid, dadurch gekenn- 
zeichnet, dail sie auf der dem Nahrungsmittel zugewandten Seite mit 
FIQssigrauch impragniert ist. 

Nahrungsmittelhtille gemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzelchnet, dali sie 
schlauciifOrmlg ist, bevorzugt nahtlos. 

NaiirungsmittelliQlle gemafi Anspruch 1 oder 2, dadurcfi gelcennzeichnet, 
daB sie aus einem Gemisch besteht, das a) mindestens ein aiiphatisches 
Poiyamid und/oder aiiphatisches Copoiyamid sowie b) mindestens ein 
thermoplastifizierbares. anderes Polymer oder Copolymer umfaRt. 

Nahrungsmitteihuile gemaii Anspruch 3, dadurch gelcennzeichnet, dali 
das Poiyamid oder Copoiyamid Polycaprolactam (PA 6), Poiyhexa- 
methylenadlpamid (PA 6.6). ein Polyblend oder statistisches Copoiyamid 
aus PA 6 und PA 66 (PA 6/6,6). PA 1 1 , PA 1 2, Polytetramethylenadipamid 
(PA 4,6), PA 6,10, ein Copoiyamid aus e-Caprolactam und w-Laurin- 
lactam (PA 6,12), ein Copoiyamid aus PA 6 oder ein PA 12 (PA 6/12) ist. 

NahrungsmltteihQIle gemaH Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dali 
das Poiyamid oder Copoiyamid darin eine zusammenhangende (ko- 
hdrente) Phase bildet. 

NahrungsmltteihQIle gemSli Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daR der 
Anteil der Komponente a) jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des 
Gemisches 40 bis 90 Gew.-%, bevorzugt 45 bis 80 Gew.-%, besondere 
bevorzugt 50 bis 75 Gew.-%, betragt. 

Nahrungsmitteihaile gemaii einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, dali das thermopiastifizierbare weitere Polymer 
Oder Copolymer hydrophil Ist, bevorzugt ein heteroflinktioneiles Poiyamid, 
besonders bevorzugt ein Polyetheramid, Polyesteramid, Polyetherester- 
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amid oder Polyamidurethan, ein a-Olefin/Vinylacetat-Copolymer, ein 
partlell Oder vollstSndig verseiftes EthylenA/inylacetat-Copolymer, ein 
partiell oder vollstSndig verseiftes Polyvinylacetat, ein Polyesterurethan, 
ein Polyettierurethan, ein Polyester-etfiemrethian, ein Polyali<ylenglykol, 
5 ein Polyvinylpynoiidon oder ein Copolymer mit Vinylpyn-olidon-Elnheiten 

und Einhelten von anderen a,3-olefinisch ungesSttlgten Monomeren, ein 
(Co)Polymer mIt N-Vinyl-alkylamld-Elnhieiten oder ein (Co)Polymer mit 
Einheiten von a.p-ungesattigten CarbonsSuren oder a,p-ungesattlgten 
Carbons3ureamiden, insbesondere mit EIniieiten von (Metii)acrylsaure 
10 und/oder (Metii)acrylamid. 



8. NahrungsmittelhQIle gemali Anspruch 3, dadurch gekennzeiciinet, dali die 
Komponente b) ein wasserl6sllciies, organisciies Polymer ist, das unter 
der Einwirkung von Wasser oder Wasserdampf quillt. 

15 

9. NahmngsmitteliiQIlegemail Ansprucii 3, dadurch gekennzelchnet, dadder 
Antell der Komponente b) jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des 
tliermoplastischen Gemlsches 10 bis 60 Gew.-%, bevorzugt 20 bis 
55 Gew,-%, besonders bevorzugt 25 bis 50 Gew.-%, betrSgt. 

20 

1 0. NalirungsmlttelhQIle gemSB einem oder meiireren der Ansprilclie 1 bis 9, 
dadurcii gekennzelchnet, daft das themnoplastische Gemisch zusStzlich 
mindestens einen otganischen oder anorganischen FQIIstoff enthait. 

25 11. NahrungsmlttelhUlle gemali Anspruch 10, dadurch gekennzelchnet, dafi 
deranorganlsche FQIIstoff aus Quarzpulver, Titandioxid, Talkum, Glimmer 
und anderen Alumosilikaten, Glasstapelfasem und andere Mineralfasem 
und/oder iVIikroglaskugeIn besteht. 

30 1 2. NahrungsmittelhQIle gemau Anspruch 1 0, dadurch gekennzelchnet, dali 
der organische FQIIstoff ein Polysaccharid, bevorzugt Starke, Cellulose, 
Exo-Polysaccharide und/oder ein Polysaccharid-Derivat, bevorzugt 
vemetzte Starke, Starkeester, Cellulose-ester oder -ether oder Carboxy- 
alkylceliuloseether ist. 



13. 



NahrungsmittelhQIle gemsa Anspruch 10, dadurch gekennzelchnet, dali 
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der Anted des FUllstoffs jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht des 
themnoplastischen Gemisches nicht mehr als 40 Gew.-%, bevorzugt 1 bis 
25 Gew.-%, besonders bevorzugt 2 bis 15 Gew.-%, betragt. 



5 14. NahaingsmittelhQIIegemaReinemodermehrerenderAnspriichel bis13, 
dadurch gekennzeichnet, dad ihre Wasserdampfdurchlassigkeit (WDD) - 
bestimmt gemaii DIN 53 122 - bei einer einseitlgen Beaufschlagung der 
HQIIe mit Luft von 23 "C und einer relativen Luftfeuchte von 85 % 
mindestens 30 g/m^ d, bevorzugt 60 bis 500 g/m^ d, besonders bevorzugt 
1 0 80 bis 300 g/m^ d. betragt. 



1 5. NahrungsmittelhQIle gemall einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 14, 
dadurch gekennzeichnet, da& sie mehrschichtig ist. 

15 16. NahrungsmittelhQIle gemaii einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 1 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB> sie biaxial verstreckt und themnofodert ist. 

17. Nahrungsmittelhulle gemail einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 16, 
dadurch gekennzeichnet, daH der Flussigrauch ein saurer, bevorzugt ein 
20 natOrllcher, ein neutraler oder ein alkalisch gestellter FIQsslgrauch ist. 



18. NahrungsmittelhQIle geman einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 17, 
dadurch gekennzeichnet, dall sie In geraffter Form vorliegt. 



25 19. Verfahren zur Herstellung eines gerducherten Nahrungsmittels in einer 
wasserdampf- und rauchdurchldssigen, schlauchfdrmlgen HUlle mit den 
Schrltten 



Bereitstellen einer fOilfertlgen, schlauchfSnnlgen HQIIe auf Basis 
30 von Polyamid, 

FQIIen der HOIIe mit einem Nahrungsmlttel, bevorzugt mrt WurstbrSt, 
Insbesondere mit Rohwurstbrat, 
- Verschlie&en der HQIIe und 
Lagem der gefUllten HQIIe, 



dadurch gekennzeichnet, dad die HQIIe auf Basis von Polyamid eine HQIIe 
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gemaii einem Oder mehreren der AnsprOche 1 bis 17 ist. 



20. Verwendung der NahrungsmittelhQIle gemad einem oder mehreren der 
AnsprOche 1 bis 17 fUr geraucherte Wurstwaren oder Raucherl^Sse. 
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